




Effects of Heating Conditions on Texture of Cooked Rice 
(1) Heating Temperature






































































加熱温度 ビーカー 硬 ? 凝　集 性 弾　力 性 付着 性 そしゃく性
（℃） （mの 部位 コシヒカリ レイメイ コシヒカリ レイメイ コシヒカll レイメイ ゴシヒカ叩 レイメイ コシヒが1 レイメイ
上 10．1 10．6 0．43 G．40 3．5 2．3 60．5 6．8 20．22ユ翫84500 ? 13．4 10．9 0．45 0．40 3．8 2．8 46．3 5．8 29．7412．01
（a）
下 15．1 13－9 0．45 O．43 3．5 3．O 40．3 0 31．7910．OO
1ユ0 上 18．5 21．1 0．29 0．30 2．3 2．7 o 0 12．5019．603000? 20．8 20．50280．22 2．O 1．0 o 0 12．734．54（b） ?
16．1 17．9 0．39 0．36 2．7 2．3 49．O 18．015．4714．75
?
IO．0 10．4 O．42 0．38 3．0 2．5 45．0 2．0 17．0410．OO500 ? 14．5 10．9 O．47 0．41 2．8 1．8 34．5 1．8 24．827．85
（a）
下 ユ6．4 14．8 O．38 0．39 2．0 2．3 22．3 o 16．4211．72130 ? 15．9 20．O O．42 O．42 2．7 1．7 23．3 9．3 17．7715．643000? 16．4 21．5 O．40 0．37 3．3 2．3 46．3 lo．o21．57ユ8．5工
（b） ?
15．9192O．45 0．38 3．7 3．0 31．3 15．O26．4721．89?
9．2 9．4 O．38 0．35 4．3 2．3 26．6 L520．567β4500 ? 12．1 10．8 O．廷1 0．34 3．3 2．3 23．3 0 21．468．14
（a） ?
17．7 18．5 O．41 0．37 3．3 3．0 ユ2．0 0 29．6920．31
150中 ? 16．2 2ユ．7 o．40 O．35 2．3 2337．0 o 16．6016．623000? 19．5 18．0 O．40 O．39 2．7 3．7 30．3 6．O 2L1525．53



















@　　　（mの 110　130　150 上　　中　　下 コシヒカリ　レイメイ
P ＞0．G5 ＜0．001 0．01－0，001500
ia） m 12．3＝12．8＝12．9 9．9《12．〔｝《16．0 13．2》12．2硬　　さ P 0．01－0，0013000
ob） m 19．2＝18．1＝19．118．9＝19．4＝18．O 17．5＜21．1
P ＜O．001 〈0．OO1500
ia） m O、43＞0．41＞0．380．39＝O．41書O．41 0．42》0．39凝集性 P O．01－0，OO1 ＞0．053000
@（b） m 0．31＜0．41盟O．380．36＝034菖0．40 O．38ニ0．36
P ＜0．001 ＜0．001500
k曲） m 3．》2．4＜3．0 2．9＝2．7二2．8 3．3》2．4弾力性 P3000
ib） m 2．2＝2．8盟2．7 2．3惚2．5＝2．8 2．7ニ2．4
P 〈0．OO1 ＜0．001 ＜0．OO　1500
ia） m 26．58》17．46》10．4623．63i》18．58i》12、2934．36婁》L97付着性 P 0．01－O，OO1 0．01－0，001 〈0．OOl3000
ib） m ユ1．2《22．6＞18．4 11．6く15．4＜25．1 26．8》7．9


























































































































? ? 1釧 58．7U0．1
下 1 a　　　［a@i 55．5T9．813G
上 1書1 62．8T8．8
Lノ イ　メ





















































位置 色 っや 形
香り
o順位｝ 硬さ 粘り 弾性 程度 順位
110
???40
S8
R7
56
S7
R9
60
S7
S6
57
S3
S0
53
T6
S4
41
R5
R4
48
S0
R9
13
P5
Q2
56
S4
R4500
ia）
150
???52
S2
R3
＊17
@39
@54
32
R0
R5
33
R5
S4
　53
R0
魔P7
　21
@44
魔U5
38
R5
S7
27
Q4
W
＊27
@臼9
魔U4
110
???＊57
@50
@45
＊71
魔U0
@47
＊65
魔T9
@54
＊69
魔U0
@45
＊16
魔Q6
魔T9
＊70
魔U2
魔Q5
＊62
@56
@53
?．?．?＊70
魔U0
@503000
ib）
150
???31
R4
R6
＊14
魔Q4
@36
＊14
魔Q1
@38
＊24
魔Q3
@31
　48
@46
?T7
　43
@32
魔Q1
　28
魔Q5
@28
31
Q7
P8
＊17
魔Q0
@35
＊Kramerの順位合計法で5％の危険率で有意差を示す。 数値は合計値
一132一 県立新潟女乎短期大学研究紀要　第18集　1981
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　要　　　　　約
　炊飯における加熱条件が米飯のテクスチャーに及ぼす影響を検討した。即ち，品種（コシヒカリ，
レイメイ），炊飯趾（米として100　9，400　9），加熱温度（オイルパス温変，1ZO°，130°，150℃）を
変えて炊飯し，上中下の部位についてテクスチャー値，水分含量を求め，富能検i査を行った。
　（1）温度の影響は硬さにおいては認められないものの，他のテクスチv一値の大部分において認め
られた。
　②上中下の部位の影響は炊飯量の少ない500ntEビーカーにおいて強く現われている。
　③　品種では，大部分のテクスチャー値がコシヒカリ〉レイメイでありt特に付着性の差が著るし
いo
　（4）テクスチャー値，水分含量のデータから，炊飯容器の大きさ，形状力欺飯に著るしく影響する
可能性を認めた。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文　　　　献
1）渋谷歌子，本間伸夫，佐藤恵美子，石原和夫：県立新潟女子短大研究紀要，18（1981）
2）竹生新次郎：農林省農林水産技術会議（1974）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1981年1月19日　受理）
